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ABSTRAK 
Udang beku merupakan bahan pangan hewani yang diminati oleh 
masyarakat. Udang termasuk salah satu hasil perikanan budidaya Indonesia. 
Sumber-sumber budidaya udang sebagian besar terletak di sepanjang 
perairan Sumatra, Jawa, Madura, Kalimantan, Bali dan Sumbawa. 
Pemasaran udang beku di dalam negeri telah tersebar di berbagai 
supermarket, restoran, pasar, hingga depot-depot kecil. Sedangkan pangsa 
pasar di luar negeri lebih banyak, sehingga memperbesar volume udang 
beku ekspor. Permintaan udang beku luar negeri yang makin banyak seiring 
dengan banyaknya sumber perikanan Indonesia. Hal ini merupakan peluang 
bagi industri pangan untuk memperluas usahanya dan bahkan 
memungkinkan munculnya perusahaan-perusahaan baru yang memproduksi 
udang beku. Pabrik pembekuan udang IQF yang akan didirikan di Jalan 
Raden Ajeng Kartini, Desa Tlogopatut, Gresik, Jawa Timur. Luas lahan 
pabrik yang dibutuhkan seluas 8.692 m
2 
dengan luas bangunan sebesar 
7.027 m
2
. Udang beku dikemas dengan kemasan Poly Propylene (PP), inner 
carton dan master carton. Tenaga kerja yang dibutuhkan pabrik ini 
sebanyak 287 orang dengan waktu kerja pabrik 8 jam/ hari dan 288 hari 
/tahun. Modal yang dibutuhkan pabrik sebesar Rp. 16.585.153.694,20 
dengan ROR setelah pajak 37,80% dan waktu pengembalian modal setelah 
pajak 1 tahun 11 bulan 23 hari. BEP pabrik yang direncanakan ini sebesar 
58,36%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomi pabrik yang direncanakan 
ini layak untuk didirikan.  
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ABSTRACT 
Frozen shrimp is animal foodstuff of interest by the public. Shrimp is 
including one of the results fishery the cultivation of Indonesia. Shrimp 
aquaculture sources are mostly located along the waters off Sumatra, Java, 
Madura, Bali and Sumbawa. Frozen shrimp in the marketing within the 
country have spread over a wide range of supermarkets, restaurants, 
markets, and small shops. While market share abroad more, thereby upping 
volume shrimp frozen export. This is an opportunity for food industry to 
expand its business and may even enable the emergence of new companies 
that produce frozen shrimp. Factory of freezing shrimp IQF is established at 
Road Raden Ajeng Kartini, VillageTlogopatut, Gresik, East Java. Land area 
of factory is needed 8.692 m
2
 with the building of 7027 m
2
. Frozen shrimp 
is packed with Pack Poly Propylene (PP), inner carton and master carton. 
Manpower is needed as much as factory 287 people with factory working 
time is 8 hours/day and 288 days/year. Capital required factory of Rp. 
16.585.153.694,20 with ROR after-tax 37,80% and return on capital after-
tax time 1 year 11 months 23 days. BEP factory planned this as much as 
58,36%. Based on technical factors and economic factors planned this is 
worth to established.  
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